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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerqslene i flightskjemaet.
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MERK!

Alie brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s3 vidt kjenne einnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart f smak
efler aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elier aromaer.

Dommerskjema
Konkirrranse O’ﬂf{

Konkurranseklasse iigflﬁf % i{ &
T ,
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Bryggets kode 04 14930 w
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Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt,

Alkohel: Etanol og andre hgyers
atkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sengrkaramell, oftest gimrbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende e
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banzan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakter,

Leserniddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
geeringstempearaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/fsyrtig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsimak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhehgig av gjseringstemperatur.

B Norbrygg O Bice O SHBF O Annen O tike eksaminert
Flaske (riktig starreise, kapsel, fullingsgrad, ﬁerget etiketter osv.) (Maks poeng)
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Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 ? {50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for farbedringer kan gjgres,

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold tif typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromden.

Tydelig: Kjeriner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere sraken eller aromaen.
Kraftig: Kienner emnet kiart i smak
eiler aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elier aromaer.

Dommerskjema

e L wase_ O A2 DD
ontaransakose Bl g A A DoelgnSe blend
Pecdve :\Zv"r&'r\%w ©N

Pommerkvalifikasjon (kryss av}
@z;erbrygg O Blcp

Dommer {riavn)

O sHeF ) Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig sterreise, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter Osv } (Maks poeng)

L av ﬁxf\/\ﬁy\fﬂd U +en orn Ib’th

Aroma f Bouguet (molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} l O (16)

‘“ 3\}(,\\1(— duu "\/ '\/fﬂ‘( ‘er‘w/ KZ
ok \LJ\X e \dwx\-fi, L{,ﬂO@ff{ ,E"//‘V‘Q (b‘i/zm,/

Beskrivelse; |

Begrunnelse for trekk:

Eraywr o/ L{WdJyM(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjgerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkohoter, Cfte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfpielse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgting.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebazr, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gieer | I@sning, giaer som har
sprukiet.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gleeringstemperaturer,

Metaltisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepanp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid elier
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
meikesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Bipradukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide,

44.50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<Z0 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kormmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i

poeng skal dokumenteres. -

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig elier avgjgrende rolle i &
definers smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
def av srmaks- eller aromabitdet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s& kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringey

Acetaldehyd: Arcma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohal: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DIMIS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen neckjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgvk, nelik.

Estere: Banan, bringebagr, peere, epie,
jordbzer, tropisk fruks, osv.

Gjaer: Gjaer 1 lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk; Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bgigepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebieier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid elfer
rmagnesiumsuifat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gimrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ~ lzg {50}
Poengguide

44-50 poerig: Eksepsionelt typeriktig. Lite elier ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pz a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rofle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- elier aromabildat.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vii kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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(O SHBF QO Annen O ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (mailt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
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Beskrivelse:
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Begrepsforkiaringer

Acetaldehyd: Asoma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyh: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksion.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
voreter, for sen nedkjeling,

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende ef-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakier,

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som cppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggerni, innestengt, gammel,
senare vings, blgt baigepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebieier.

Salt: Overdrevet vennbehandling med
natrivmklorid, kalsiumklorid elier
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
metkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatue.

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 {3}
FARGE: O Lys halmgul | %8 Haimgu! | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O tMark kobberfarget
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KLARHET: O Klar | &7 Lett takete | O Middels tikete | © Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengpuide

44-50 poeng: Eksapsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35.43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poerng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiftak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pé 3 definere smaken elfer
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eiler aroma, og det ar en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elier aromaer.

Dommerskjema o
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Dommer (navn} \—\Q\_ﬁ\r\o \A&( \[’/\M/ ,,(,[\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg (OF: o

Konkurranse

Konkurranseklasse

O SHBF  Annen O Ixke eksaminart

Flaske {riktig stprrelse, kapsel, fvllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og endre aromaer)
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Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldebyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Ablcohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise
Diacetyl: Smgr/margarin elier
smegrkaramell, oftest gjaerbiproduks,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisuifid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, neilik.

Estere: Banan, bringehaer, paere, eple,
jordbagr, tropisk fruki, osv.

Gjaer: Glaer i lasning, gjser som har
sprukket,

Klerofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, biod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammed,
senere vings, blgt belgepapp, rtne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Sait: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kaistumidorid eller
rmagnesiumsuifat rm.m.

Sur/syrlig: £ddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner tit
meikesyrea eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikier.
Biprodukt fra visse gierstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

l;;.ende {kryss av farge og, klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 2 {3}
FARGE: O Lys fialmgul | almgul § © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | OO Mark kobberfarget

Q Redorun/bran | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsert/brunsort | O Sert |1 O Rosa | O Rad
KLARHET'/@Q{Ear 1 O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar 1| O Partikler
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Smak (malt, humie, ba!anse étte)smak osv.)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: .

Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnf;alen'se} 5 . _ {5}
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Andre tilbakernelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG , ﬁﬁ L_ {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbadringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstittak kreves.



A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk
noeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjienner godt emnet, og det
er en viktig alter avgjgrende rolle 1 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgigrande
del av smaks- eller aromabildet.
Domingrende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller arorhaer.

Dommerskjema
Konkurranse C M
Konkurranseklasse e><:’l0«;‘(\ e
*P‘:"@\bc o %{?.r\‘

Bryggets kode 17*(/’ g SE
9 A

Pltype

Dommer {navn)

opfmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O eICP O sHBF O Annen O lkke eksaminert

Ftaske (riktig sterrelse, kopsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)_

O K

| 13 e
71ey ,
o ,_,y 4wf$w -

Aroma/ Bouquet (malt ﬁj mie, estere, fenalfzrog andre arom er}

hor gu it oV

Beskrivelse:

inf vz,d/ e b e ok -.
_r’mm:/ Z‘g/:av’/&')k hoatle Svon & esedd

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arama av grgnne epler,
oftest gisrbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkarameli, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal
(ftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkipling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pere, eple,
jordbeer, tropisk fruks, osv.

Gjaer: Ger i lpsning, gjaer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gaimmel,
seniere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
niatriemklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grurinsmak. Assosiasjoner i
mielkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gizerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 {3}
FARGE: (O Lys halmgul | ,@'{-Ialmgul ] O Gyidengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget
QO Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mariebrun | O Redsort/brunsert | O Sort 1] O Rosa | O Red

tar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

fiv: /7L K Lttg,/h%lmv\ Pal-eN [!’E‘,W gaﬁf

KLARKET:
SKUM:

_iJ_ (26)

Wstc o d//&- bl ue &,
15%;0-;5«%1‘0* A Hlechel £ wtdlt’

Smak (malt, humle, bafanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:
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Begrunneise for trekk:
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Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalefse) > (5)
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Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

EF ok el med hrilly Smdk oy wemd)

z 0 {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres,

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygp skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgigrende
def av smaks- elier aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vit kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

UM 76 850

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 6{“(4:5 gg‘ dltype ?% é'{%f’f% é? /Q? f’*fﬁﬁ
Dommer (navn} i”‘ ﬂgﬁ g {;’f’&‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryeg O BICP O SHBF O Annen (O kke eksaminert

Ftaske (riktig starrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

[

ola

L2 (16)

Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromoer)

/5??( {,f;? i,;f

Beskrivelse:
7}% f’fj

;a’/f’f Y gg,f;,;,@{ e
Syai” teslh
Begrunnelse for trekk:

For e ?}ﬁ@iﬁ”’?

Begrepsforkiaringer

Acetaldehyd: Arama av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgvere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkarameli, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebear, peere, eple,
jordbegr, tropisk frukt, osv.

Giaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
likniende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giaeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat beigepapp, ratne
grannsaker, sherrylikneride,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid elier
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
metkesyre eiler addiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gierstammer,
avhengig av gjeeringsteimperatur.

Utseende (kryss aV farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 3

_~ 3
FARGE: O Lys halmgul | O Ralmgui | @ Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radorun/merkebrun | O Radsert/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
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SKUM:
gff{\'f%fj fv"\ oW ‘54&?'&
smak (malt, humle, bai’anse, ettersmak osv.) N {26}

Beskrivelse:

i‘xfgf’ £ 5%2’j5 f”*""/ I &‘Mﬂﬂfzc’

Begrunnelse for trekk: ( g{jg’M fo (ol ‘t; £ mif ﬁffl‘g‘dﬁ’a’% £.

Ais smgle 2 ol , ghenseland b Dllarse

/

[
Fysisk falelse i munnen (kropp, karboneruﬂg mynnfalelse) P ! {5}
it / 91 z, g;? <, {ﬂ?f{ﬁ?wﬁ"?j *Sff;ui’f’ff’é»
f; _
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50}
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alie kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere.
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa @ definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig elier avgjgrende rolle i a
definere smaken elier aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
etler aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse (7 Bézﬁ/;(ﬂg
94 Bitype
pommer (navn) + WORGEN OLS En/

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
® Norbrygg OF: 1oz

Bryggets kode j;& k gﬁﬂ
BerGIsK Rier

Konkurransekliasse

O sHBF 3 Annen O Ikke eksaminert

Fiaske {riktig stgrreise, kopsel, fullingsgrod, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

CL.

Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre agromaer)

J2 us
Beskrivelse.
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Begrunne!se for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiproduki.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
Kan ogsa vaare infeksjon.

DMS: Dimetyisuifid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebagr, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gizeringstemiperaturer.

Metallisk: Tinni, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryiiknende,
harnehieier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrtumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m,

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assostasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av giseringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -fekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys hatmgul | & Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett t3kete | © Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar 1| O Partikler
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Beskrivelse:
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiftak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poang: Mangelfuil i forhotd til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere koristruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til frekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken elier
aromaen.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig efler avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner émnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eiler
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil karnuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse @ ﬁ

Konkurranseklasse @'f{}{ﬁ{&

Bryggets kode L{LE{ L3
sepe L Blsist wit

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gimrbiprodukt.

Atkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gieerhiproduks,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtfig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjpiing.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakends el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, asv.,

Gjer: Gjeer i lpsning, gizer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorterkan gi
fiknende karakter,

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metailisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitren. Skarp, bitter
grunnsmak. Assasiasjaner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringsternperatur.
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Dommer (novn} ® (’{ é i“?@, ((ﬁ "
Dommerkvalifikasjon (krys_s av)
& Norbrysg O BiCp O SHBF {3 Annen O tkke eksaminert
Flaske friktig starrelse, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter asv.) (Maks poeng)
ok
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) q (16}
Beskrivelse: [
;7{) WA g fod e?@é’wmf’ /
Zﬂrﬁ( !gyxf{’/ p(}[?/?zj’r 6%
Begrunnelse for trekk: P . j
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Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur} S {3}
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KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | G Kraftig takete | O Ukiar §| O Partikler
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 3 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse filtak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjensgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken efler
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken elier aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
argrma av emnet 54 kraftig at det
kiart vil kamufiere andre smaker
elier aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohel: Etanol og andre higyere
atkoholer. Ofte varmende srzk.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Cimetyisulfid, sgtlig, mats, kal
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen hedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
tedning, gasbind, revk, neflik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganisrmer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tyniner.
Alkahicler/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuliat m.m.

Sur/syrlig: £ddik, sitron. Skarp, hitter
grunnsrnak. Assosiasjoner tit
maeikesyre elier eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gizerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsionelt typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, man krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vasre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godi emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eiler aromaer,

Dommerskjema
Konkurranse d M k
Konkurransekiasse @ C,‘ C’{\R S\{

TPedwe 1w Aq en

Bryggets kode L{' l“ \l__g
L \%ﬁ\%g@%

Pliype

Dommer {navn)

Pommerkvalifikasjon (kryss av}

Norbrygg O BICP O SHBF C Annen O tkke eksaminert

Flaske {riktig storrelse, kapsel, fvilingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

oK

Aroma [ Bouguet (malt, humle, estere fenoler og andre aromaer) ?t (16}

Beskrivelse: ’{\ C\ T V¢ e Cﬂ/ o O(Q>¢:f 4 /// X
o mpbdnsi & / TS /

vl d “F 3 :

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbipradukt,
kan bgsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nadkisling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, neilik,

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gizer i gsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikreorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Laserniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt beigepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandlfing med
matriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiurmsulfat m.m.

Sur/syriig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av giegringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defakt. Omfattende ferbedringstiltak kreves,
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Alte brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Xommentarene
skai vasre konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken elier
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken elier aromaen.
Kraftig: Kiennar emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
det av smaks- eller aromabildet.
Dominerende; Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vit kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohot: Etanol og andre hgvyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkararmnel}, oftest gjiaerbiprodukt,
kan ogsé vaare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
QOftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende ef-
ledriing, gashind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebagr, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer | ipsming, gjser som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikraorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barhebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kaisiumklorid eller
magnesiumsulfat mum,

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
maelikesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhangig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse filtak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfuli i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<70 poeng:  Prablematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,
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Alte brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skai vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tit trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan: kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
etler aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smiak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl; Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgiing.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebear, paare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gieer § ipsning, gjaer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer,
Lysskaidet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
fiknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstar ved hgye
gjseringstermperaturar.

Metailisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmklorid, kalsiumkiorid elier
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
relkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur} 3 {3)
FARGE: O Lys hairiigul | B Halmgul 1 O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Radsrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | &Tett tikete | O Middels takete | O Kraftigtékete | O Uklar {| O Partikler

Tylef W«f’“gkwm som Her rov

SKUM:

Smak (mait, humfe, balgnse, ettersmak osv.) i S 4 {26)
Beskrivelse: C{a{\/ /w/ﬂ/w t/é’ b *mf_‘_‘_
(“&’ - e (
717 Ple b £
Aty .

Mougle dnd ‘(/ s ef
L¢ (d1E "/ kcﬁr{m&tﬂ/ &

Begrunnelse tor trekk:

MagCr g e Carr & hore | nleb

(U’"'

X ®

Fysisk fmlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse}

Tout, It kolorad

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forsiag tif forbedringer osv.}

Fett T Seeduce mﬂvh’g/ Mot hopistg
a’ﬁv\ww @;; Sy Y (U ' Q,‘;{?/@( f}’figﬂ;

o TS K ToRans

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ;\) {50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typerikiig. Lite elier ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiftak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng ska! dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolie i &
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Xjenner emnet klart i smak
elier aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epier,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohot: Ftanol og andre hgyere
alkohcier. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munrifglelse.
Diatetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, sgtlhig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, rgvk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaar, tropisk fruks, osv.

Gjeer: Gjar i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk korbinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skuni/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakter,

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm oppstir ved haye
gjringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Cksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

Sur/syrtig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse giserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende fkryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % {3)
FARGE: O Lys halmgul | @ Halmeul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbran/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | @ Middels takete | O Kraftig tékete | O Ukdar |} O Partikler

SKUM: {{W’%{q {\,J?F ‘S("“U}L"

10 s

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Iy fé’“}z?& s AL :
Ty il pil o Moy
#/ {;f/(fwj

2 {1 ff?[i" ““' ot g0 L/V\é),&é‘ ,&{; S ;&é’ %g{ €
Begrunneise for trekk:

sjon7
ln ”/{;,ga? f(ﬁ&( j@ [Qéé?}yféz sEonc~ {1 ”f% d

Beskrivelse:

2 ®

Fysisk fcblelsmngannen (kropp, karbenerin unnf fels? { ,{ 4{/
It / & ffgf}ﬁ ;Jzzfzé?ﬁ{m vt Wbl

Andre titbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ;2\3 {50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbadringer kan gjgres.

28-34 poeng: Goedtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold tit typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstittak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kornmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eiler
aromaen.

Tydelig: Kjenner godi emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

konkurcanse _(J] BELGISk
;LC'-» Pltype

Jsen crsen

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode ?’Z} 0S50
B&aisk Wil

Konkurranseklasse

Dommer {havr}

Norbrygg O BICP O SHBF © Annen O tkke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter gsv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g’ {16)

Beskrivelse:

Serh radtoroma, Svul sAns . be pollik

Begrunneise for trekk:
Saene- gm

i tyive g

A et Py

Begrepsforktaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epier,
oftest gigarbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin elier
smgrkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling,

Fenolisk: Madisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgvk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i ipsning, giasr som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
fiknende karakter.

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gjanngstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Ohksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleer.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kaisiumkicrid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstarmmer,
avhengig av gjseringstemperatur,

2 »
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ,2-; (50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forhedringer kraves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forkold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedrinigstiitak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusera
pé forbedringer. Grunn til trekk i
peeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
&r en viktig effer avgjerenda rolle i &
definera smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
elier aroma, og det er en avgigrende
del av smaks- eiler aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskj ema

Konkurranse () m Bryggets kode %(/O?O
Konkurranseklasse 07(? \C\] )[L Pitype ?L ,\:Dd(_) 6!/(_ w Sj
Vet mensen N {eang

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn}

orbrygg O BICP () SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kopsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma f Bauquet {molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) b {16)

Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnine epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanct og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, ki,
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringehasr, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i igsning, gjaer som har
sprukiket,

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagsiys. Visse humtesorter kan gi
liknende karzkter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alikoholer/fusel som oppstar ved havye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammmel,
senere vings, bigt bplgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid siler
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovek Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Geles  Usseds \/mxske/\,& Q 3@@““
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Begrunnelse for trekk:
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TOTALPOENG & 2 {50
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tittak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfuli i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.
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MERK!

Ale brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterigr. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeorderie

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidi kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er mad pa 3 definere smaken eller
aromaer,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
elier aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema

@!‘A’ Bryggetis kode 54 Si 4?

Konkurranse

Konkurranseklasse 5@{523[{ : Pltype Qﬁ 5({“:‘5&153"

Domumier (novni} % fé/ (-M if’"@g !:éi‘.?é?!

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

T Norbryeg O sice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fvilingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)

ola.
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Aroma / Bouguet (malt, hurile, estere, fenoler og andre aromaer)

et

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gieerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eiler
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgttig, mais, kal.
Dftest mangtende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk; Meadisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, neliik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Giser t ipsning, gjeer som har
sprukket.

Kiorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusei som oppstar ved hgye
gjaringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, hlgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Sait: Overdrevet vannbehandling med
natriwmklorid, kalsiumklorid elier
rmagnasiumsulfat m.m,

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grurmsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av giseringstemperatur.
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG %3 {50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhoid til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer, Grunn til trekk i
poeng skai dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken efler
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie i &
definera smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- etler aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elier aromaer.

Dommerskjema
konkurranse __ & M

Konkurranseklasse %ﬁlc‘@?lﬁ Pitype
Dommer (navn) r\\“\’e’c\\/cﬂ \4*/\’/\@ e

5030 G
Sc:l (S.C/

Bryggets kode
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Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Norbrygg O BICP O SHBF C Annen ) Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng)

B

Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer}
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Begrunnelse for trekk: )

Savhe homlegremo

-

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gieerbiprodukt.

Alkohol: Etanci og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyh: Smgr/margarin eller
smigrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal
Cftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgiing.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pere, eple,
jordbaer, fropisk frukt, osv.

Gjaer: Giagr i lpsning, gjeer sam har
sprukket,

Klorefenolisk: Kjernisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
likhende karakter,

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bgigepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Sait: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
mdgnesiumsuifat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av glaeringstemperatur.

Utseende fkrvss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur] — {3)
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Smak (maolt, humle, balanse, ettersmak osv.}
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Andre tithakemelding til brygger (generell vurdering, forsiag til forbedringer dsv.}
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Poengguide

44.50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfuil i forhold fil typeriktighet, Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p& forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen; Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pé & definera smaken eller
aromaeri.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig elter avgjerende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- elier aromabildet,
Dominerende: Kienner smak eiler
aroma av emnet sé kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gisarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eiler
smgrkarameli, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Cftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, neliik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbagr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukkat.

Klorcfenclisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknends,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner ti
metkesyre efler eddiksyre.

Svovel: Raine egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gleeringstemperatur,
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Ol

Aroma/ Bouquet {ma!t hum.'e, estere, fenoler og andre aromaer)

15 s
Beskrivelse: \Q_“ 0\‘: SNl ,

A L INERAI .'c(‘{[g
(\& - MM \GME;U]&C re

\{dw&x (mﬁ — L)CM‘*\I%

Begrunnelse far trekk (‘)

Dommer {navn)

QO sHBF O Annen C Ikke eksarinert

{Maks poeng)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {3)
FARGE: O Lys halmgul Halmgut | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | O Rosa | O Red
KEARHET: O Klar tt takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

NU { WB{' \ W&W3

Smak (malt, humle, balanse, etterSmok osv.} 26)
Hi¥kes Aok o= b V"w«v\ “i*
C”ﬁ\é—«re_— S | (enclad

Sy &_\kﬂﬁ leohaGMele .

SKUM:

Beskrivelse:

A0 \51\4& Lc av

Uosmende &@5

Begrunnelse for trekk:
Koane U @s fzdda%ege loceled(C
o e S

Fysisk fglelse i munnen {(kropp, karbanermg, munnfa!else)
S

Andre tilbakernelding til brygger (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

o Sl

’\qby.@

_D @
lte< &m\@%\(g L Ned i om Lugq@?

Q/%

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 9 "_'[ {50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typertktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poernig: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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N

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaern.

Tydelig: Kjehner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: Kienner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet s kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
aller aromaer.

Dommerskjema

oM BELGKE
LiD Ditype

JPRGEN ©LSERS

Domimerkvalifikasjon (kryss ov)
% Norbrygg O BICP

54 3197
sSAlsen”

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (novn)

(2 sHeF € Annen O tkke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

oK

Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

It e

Besknveise
Kofle %ﬁ PR S el s fprtonmn

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjsarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
tedning, gasbind, rgvk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk fruks, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

lLgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkcheler/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallis: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasioner tif
melkesyre elier eddiksyre.

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 {3}
FARGE: O Lys halmgul } ® Halmgut | O Gyldengul } O Ravfarget | O Xobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert {4 O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tiketa | O Middels tkete } O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUMH&, ‘bzzzi W

A s

Smak (molt, humle, balanse, ettersmak osv.)

e

Beskrivelse: ’%ﬁ)ﬂ
Svak pua
C"W Ww

éﬁ w’fif K/Rfﬁz wIali M S

fwfj

Be runnefse or trekk .
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munrifplelse} {5}
iy s &r?;mu—wyéfdi& }é’iﬁ/@z

Andre tllbakemeldmg til brygger {aenerell vurdermg, forsiag i) forbedn

e,
il el stod? fulbdelrll.

W%V

/ﬂ«,ﬁ;}p

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L/ (50)

Poehgguide

44.50 poeng: Eksepsionelt typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

28-34 poeng: Gadtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangeifull i forhold tit typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



NYA

MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
p# alle kriterier. Kommentarene
skal vasre konstruktive og fokusere
pa forbedringer, Grunn til trekk i
poeng skal dekumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken aller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
ellar aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
elter aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse b(\/\ Bryggets kode 7 }5 [&q
Konkurranseklasse m i DL\ ditype G\D %360
ene YeCMan Sen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbryze O Bicp

Dommer [novn}

O sHBF O Annen O tkke eksaminert

Ftaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiernet etiketter osv.)} (Maks poeng)

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (16}
Y= [i)&k\ oNnSes O\
o @{m{\&wﬁ’\
AU . al keine A \
XN \1 e o9 L’a@mpﬂx/{ad

Beskrwe!se

Suele
TROMACS

SV
Begrunnelse for trekk: !M C*/\jk 5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnigleise
Diacetyl: Sar/margatin eller
smerkaramell, ofiest giserbiprodukt,
kan ogs vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, giser som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagstys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

Lgsemiddel: Aceton, tynher.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
seriere vings, blgt bplgepapp, ritne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eiler
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sttron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
metkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstarnmer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Utseende, (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (2}
FARGE: s halmgui | O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kabbetfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert ] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |@2ett tikete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s Ligcuﬁ%\ (D) ho =\om

Smak {maft, humle, baianse, ettersimdk osv.) {26)
Beskrivelse: .

5 Ucf‘(/(, MeAk «  Suvalc homle -
Mslehegs 9gess, & fém\‘,ﬁi 0
- «OELEC)(\% PR

Begrunnelse for trekk: A (L OL’\C’ \ e U [

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonen’ng, munnfglelse}

Keapp god thhd . il dvpe &Y.

_,§~_ {5)

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
‘\' @AJT (D( MNen Moawc
ouke . floa. % | QE)
Scb aomM Man  Ofslees |

Aonne Jt"[pzm %q(&%qﬁlsﬁr

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 l (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjohelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfuli i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.



Dy
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
et en viktig eller avgjgrende rolle i3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
def av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet s kraftig at det
klart vii kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Kenkurranse Oﬁ/{\

Kunkurransektasse {S & 6 i L‘i

Bryggets kode ??,5-}1!4
40) Sagson

Pltype
Domner {navn) {} zfé{ 7 ‘l’{fﬁ?ﬂ
Dommerkvalifikasjon (kryss av} _
&' Norbrygg O BiCP O SHBeF O Annen O tkke eksaminert

Flaske {riktig starreise, kapsel, fyliingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)

ol

Aroma [/ Bouguet {ma!t humiegestere, fenoler og und;e argmuaer) C?’ {16}
Beskrivelse: 5&, Wég {}f fﬂég"g s Z&Z’E”:{ “ @j LA fi oy én,
M@W e UQM’ il it e himly grome
}pz«é—” AV @5

Begrunnelse for trekk; XA Ut Er éﬁéﬁf} /‘{/ﬁ&( l{%\ ;’i / i {e Aot

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgvere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere Infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Madisin, plast, sprakende el-
tedning, gashind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av
kicr fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skuni/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, myn, blod.

Oksidert:; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
rmagnesivmsulfat m.m,

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasioner fil
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) rlf 3
FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsert/brunsert | O Sort 1] O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | G Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | © Uklar || O Partikler

SKUM: ifyfé%i%) fﬁif{%’{’ 5&@;;@3# For Py {f% qfﬁé’ﬂﬁﬁ)

Smak /matlt, humle, balgnse, ettersma osv. } §€g {26}
Beskrivelse: T4 :3’ et {7 #?MCW“ / {é :}'ﬁ"i‘?{é"ﬁfé ‘l
y/&‘/ o gé'fm’f@'  Wedinl leohlst ol ﬁ/

Begrunnelse for trekk: CFUM%]M £ Zg) g .,/ (??’ [i’ cﬂéf{(sj’ 359,% j j,)g.zw ﬁ% £}
f)@g’, s«‘”#fzéﬁ/{a Kl Cp ﬁﬂg’/

Fysisk fpielse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) {5)

ﬁ;gf’?/ /W /%’Z( "%gméfﬁ?fww’j 5{1&»} M

Andre tilbakemelding ti} brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

Ll wge bonk sl 3tn o rslehnel
savies g @fn}méféf;(éﬁ fu yz/p Ustedebr,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 32 (50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skat dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjerine emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken elfer aromaen.
Kraftig: Kienner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromahildet,
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet sa Kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

konkurranse O/l BELG ISK
10 Bitype

JRGEN ocs En’

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

Bryggets kode 71 %~/ ld‘f
SAlen

Konkurransekiasse

Dommer {navn)

& Norbrygg O gicp O SHBF © Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma [/ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} {2 {16}

szw . WWé«/ZMM“ med
(MW&J’L .

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldiehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkchel: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eligr
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kar ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, setlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vggrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Madisin, plast, sprakende el-
iedning, gashind, ravk, nellik,

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jardbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjasr som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakter.

Lgsemiddet: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammil,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grannsaker, shetrytiknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m,

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assostasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av giseringstemperatur.

| 2 @
B Lys halmgul | O Haimgut | O Gyldengul § O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kebberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrunfmarkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | { & Ross | O Rad

KLARHET: O Klar | & Lett tikete | © Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikder

g Ly, bt o Langinsy, For g (2/3 anofessit

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumiforge og -tekstur}
FARGE:

i £ 26

Poonde sl - Mosth-
jﬁuz/d' c&tji—*gj';fﬁ 7 AHE s

Smak (malt hum.'e, balanse, ettersmuk osv.}

Beskrivelse:

e runne!se or trekk:

A0S o

Fysisk fgletse | munnen (kropp, karbonermg, munnfalelse}

ffr‘»’tfﬁg feasbo

__5‘_
nectny ) bopp <) prernfplibie.

Andre t;lbake eldmg t ger genereﬂ vurdermg, forslag tf forbedringer osv. ) i
f: 47{/ M /Mx

u}? 2[ %
f«ferﬁi' - H’W

TOTALPOENG ﬁ_ {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres,

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng; Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstrukiive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk §
poeng skal dokurmnenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjennie emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rofle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet ktart i smak
efler aroma, og det er en avgjérende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
> N
';ﬁ’@i%’g\{’ Bitype
Dommer (novi} ?G?d VO \d\r{if\fa’{g @{'\\

Dommerkvalifiliasjon (kryss av)

Bryggets kode w;? 5 QQ Lt

4D saison

Konkurranse

Konkurranseklasse

Norbryge O BicP O SHBF < Annen O tkke eksaminert
Flaske [riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter asv.) (Maks poeng)
. .
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, feno!er og endre aromaer) {186)
Besknue.'se L’ﬁ/\- v d . D‘J ny—:’ AN UJ (( Cf C.JPL

<:\fdl( ...r>/r (xﬁ QJ’“C}““T*?/ 4m%bu/fm f'J‘l‘f"t
& e _
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J/cyf (1 fe Q/]Q?«

\ [(U—-z,- r_w(,v@‘/ it cF a}kﬁg‘,
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohok: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gisrbiprodukt,
kan ogsa vasre infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pasre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer § igsning, gieer som har
sprukket.

Klorafenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Kor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
likrende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hipye
gieeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnestumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Ecdik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
metkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratre egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Utseende (krvss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE!

_A B
81ys halmgul ¢ O Halmgu! | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O edorun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: $%lar | O Lett takete | O Middels taketz | O Kraftip tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM:ZQW’#’ Zé"ﬂ '//T{(\:/ ; su F ﬁt(fcjmf QE.:‘-V‘;%}Z’“Z /’ Myt_.

Smak (malt, huma'e balanse, ettersmak osv.) ; F _Li (26)
Beskrivelse: >/ MT e /—}L (‘B’/ m @ &M

ol
L1 Sy NTA s

Begrunnelse for trekk: - | .
7&/ kord ox BiINEY cpedere , Mdrye-

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂle[sm

oM Lavde w noeerd

MOA/""’Q 5

Andre tilbakemelding til brygger (generefl vurdering, forslag til forbeédringer osv.)
Mdb%i/ VL&W {iﬂf e
i@wd "ﬁ’fof o Fw& val fy;?_s-»
j ; _, q
3\‘-4?, v L(/TL %~ J‘;i Ua\ Fqg:’jbf(_ﬁff' M P (s
o5 é/t Ales ﬁf;}y o by Wcﬁ y(@wptcf'bW“
L goX @l bl {_J/l

o
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG { § (50
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold ti typeriktighet, Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



